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標準計量カップ-スプーンでの食品の質量表（単位封 


この取扱説明書で使用している計量カップ-スプーンでの食品の質量は表のとおりです。 （1 mL = ] CC) 


この取扱説明書に掲載されている料理例の乂力および時間などは目安です。 

〈お願い〉 鍋の種類•形状•材質、また材料の量により、火力等び異なってさますので、料理の進み具合に応じて、 
火力や時間を調節してください。 



計量 

ルさじ 

大さじ 

カップ 

計量 

ルさじ 

大さじ 

カップ 

食品名 

(己 mL ) 

(1 已 mL ) 

(2 日日 mL ) 

食品名 

(己 mL ) 

(15 mL ) 

(2 日日 mL ) 

水•酒-牛乳 

已 

]已 

200 

トマ h ケチヤップ 

已 

15 

230 

しようゆ-みりん-みそ 

6 

18 

230 

油-バター-ラード 

4 

12 

180 

食塩 

6 

18 

240 

片栗粉•砂糖（上白糖） 

3 

9 

130 

小麦粉（薄力粉-強力粉） 

3 

9 

110 

だし汁 

已 

15 

200 


5566778899 001 2222 

4444444444 555 5555 


333 444455 55 6677 

555 555555 55 5555 


を•ち•中央ヒーターの調理例 

〇乂力は目安です。火力は鍋の種類•形状•材質や調理物の量などで異なる場合びあります。様子をみて調節してください。 


スパゲティ 

(5 —トソース） 

材料に人分） 

スパゲティ . 20 Og 

塩 . 大さじ2 

牛ひき肉 . 1509 

トマトソース . 乂吿(約1 50g) 

オリーブミ由 . 大さじ1弱 

にんに< (薄切り） . 1片 

赤ワインまたはスープ"大さじ2 

塩 . 小さじ M 

砂糖 . ルさじ乂 

こしょう . 少々 

パセリ . 少々 


〇 




作りかた 

①鍋をヒーターの中央にのせ、才 U - ブ 
油を入れてから火力を 『中义』 にする。 

③①ににんにくを入れ、香りび出るま 
で炒めたら牛ひさ肉を加えて炒め、 
トマトソースを加え©では付けし、 
煮立ったら 『弱义』〜『中义』 にして 
8〜1日分煮つめる。 

③ 大きめの鍋にたっぷりの水 （3 〜 4L) 
を、 『強乂』〜 『 A イノの一』 で沸とう 
させ、±盒（水量に対して1%び目安） 
を加える。 

④ スパゲティを入れ、とさどさかさ 
混ぜなびらふきこぼれないように 隔§ 
乂』〜『中义』 でゆでる。指でつまん 
でちざってみて、おび少し残ってい 
る < らいまでゆでる。 

⑥ゆで上びったら手早くざるに上げ、水 
気をさって器に盛り、 (D をかけパセ 
リを散らす。 



☆スパグティは、シコシコした歯ざ 
わりび大切。 

☆たっぷりの湯を使い、ゆで上げ時 
間を守ることが'ポイントです。 
☆トマト ソースをべース にしで、 
お巧みの具を使います。 

☆乂力の調節は、鍋やか量により異 
なります。調理の状況に合わせで 
調節しで < ださい。 


メニユー 

沸とうまで 

乂力調節の目ち 

めん類 

(うどん、そば、そうめん） 

『ノ、イノの一』 

『中义』… めんを入れてゆでる 

2〜10分（めんにより調節） 

葉菜 

『ノ、イノの一』 

『強义』… 茎から入れる 

2〜3分 

ゆで豚 （400 呂） 

『ノ、イノの一』 

『弱义』 

30〜40分 

根菜 

『強义』 （材糊ま水から入れる) 

『中义』 •••やわらかくなるまでゆでる 


ポークカレー 


材料 (4 人分） 

月を肉に cm 角切り） . 25 Og 

塩、こしょう . 名'少々 

にんじんほ L 切り） . 中1本 

玉ねぎ(くし形切り） . 中2個 

じやがいもほし切り） . 中2個 

カレール. . 1箱(約120 9) 

水 . 600〜800 mL 

サラダ油 . 大さじ2 



作りかた 

①豚肉は、塩、こしようをする。 

③ 鍋をヒーターの中央にのせ、サラダ 
油を入れてから 『中乂』 にする。 

(3X2)1 こ豚肉を入れて炒め、次にIこんじん • 
玉ねぎ•じゃびいもを加えて炒める。 

④ 水を加えて 「強乂」 にし、沸とうした 
ら r 中义」 にして2日〜3日分煮込む。 

⑥カレールーを加えてかき混ぜ、ふた 
たび沸とラしたら途中かさ混ぜなび 
ら 『弱义』 で1日〜1日分煮込む。 



☆じやびいちは煮くすれしやすいので、大きめの乱切りにするか、途中から加えるよ 
ラにするとよいでしょラ。 

☆肉や野菜を炒めるときに、こげつかないように「中乂」〜「弱乂」に調節しでくださし、。 
☆かは少なめの分量から如熱を始めで、途中でとろみ具合を見なびら加えでくだ 
さい。 

☆静めるときに、フライパンを使ラとラクに炒められます。 


メニユー 

沸とうまで 

乂力調節の目ま 

煮魚 

『強 义』 

『弱 义』… 魚を入れて煮る 

1日〜1已分 

肉じやび、おでん、ポトフ 

『強 义』 

『弱 义』〜『中义』 

30〜90分 

煮豆 

『強 义』 

『とろ义』〜 『弱 义』 

S 〜已時間 


•長時間の煮込みには、調理タイマーび便利です。 

《「切り忘れ防止自動停止機能」び働いて途中で切れることびあります。 (- >p .11 ) 
•ひと煮立ちしたら中央ヒーターに移して煮込むと便利です。 
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左•ち•中央ヒ—夕—の調理例 

































































































































左•ち•中央とーターの調理例（つづき) 



V -I I " 一 





おわんむし 



材料 (4 人分) 


〇 


卵 . 3個（約 150 nnL ) 

だし汁 . カップ2 乂 

しょうゆ、塩 . 各ルさじ1弱 


みりん . 小さじ1 

鶏肉(そぎ切り) .60 g 

^かまぼこ 縛切り) . 8枚 

W 生しいたけ (そぎ切り） . 8枚 

ぎんなん (ゆでたもの) . 8個 

云つ葉 . 適量 



作りかた 

① 卵はとさほぐし、だし汁に調昧料© 
を加えてさましたものを混ぜ、裏ご 
しする。 

② 器に彩りよく @を盛り、®を静か 


にそそぎ入れ、ふたをする。 

③ 大さめの鍋に水カップ3を入れ、 
ヒーターの中央にのせ、 『強乂』 にす 
る。 

④ 器を並べてふたをし、沸とうしてさ 


たら 『弱义』 にして1己〜2日分蒸す。 
⑥蒸し上びったら王つ葉をのせる。 




しゆ5まし> 




材料 （24 個) 


むきえび .150 g 

豚ひき肉 .150 g 

玉ねぎ . 乂個 

片栗粉 . 大さじ5 

干ししいたけ（もどしてみじん切り）••…3枚 

しゅつまいの皮 . 24枚 

グリーンピース . 24個 

からしじょうゆ . 適量 

砂糖、しょうゆ、ごまミ由をルさじ1 

塩 . 小さじ乂 

酒 . 大さじ1 

こしょう . 少々 


〇 


作りかた 

①えびは背わたを取り、細かくたたく。 
玉ねぎはみじん切0にして、片栗 
粉（大さじ 3) をまぶしておく。 


② ボウルに①、豚ひき肉、しいたけを 
入れ、®を加えてねばりび出るまで 
よく混ぜ、残りの片栗粉（大さじ 2) 
を加え、さらによくかき混ぜて S 4 
等分する。 

③ しゆうまいの皮でそれぞれを包み、 
グ U —ン ピースを のせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油をめり、しゅ 


うまいを間隔をあけて並べる。（無理 
に全部を入れないで、2回に分ける。） 
⑥蒸し器の下鍋に水を已〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中央にのせ、 
『強乂』 にする。 

⑥沸とうしたら上鍋をのせてふたをし、 
『中义』 で1日〜12分蒸す。 

器にとり、からしじようゆを添える。 



☆作りかた④で中敷きに、丸型にのった才ーブンシート（中 
央にのり込みを入れる）を敷くと、取り出しびラクです。 



メニュー 

沸とうまで 

义力調節の目安 

中華まんじゅう 

『強 义』 

『中义』 1 日〜 1 已分 

蒸しいも 

『強 乂』 （材料は水から入れる) 

『中义』 •••やわらかくなるまで蒸す 


0フライパンなどを予熱する場合は、高溫になりすぎないように';主意してください。（フライパンが変おしたり、油が発煙•発义することがあります。） 


( jf — フステー キ) 


材料 （2 人分） 

牛ステー丰肉 （1 枚約18 Og のもの） . 2枚 

±品、こしよ V . ろ週里 


サラダミ由 . 適量 

じんに < のスライス . 1片 


作りかた 

①牛ステーキ肉は筋を切り、軽く塩、 
こしようを両面にふっておく。 

③フライノじ/をヒーターの中央にのせ、 
『中乂』〜『強乂』 にする。 

③フライパンび十分に熱くなったら、 
サラダ油をなじませ、牛ステーキ肉 
を並べて焼さ上げる。（ミディアム 
の場合、片面約3□秒〜1分程度） 



☆焼さ時間は目安です。肉の種類や層みによつでち違ラので、お巧みに応じで焼 
さ時間を調節しで < ださい。 

☆お巧みによりブランデーやシエリー酒•ホワインなど大さじ1をふりかけ、アル 
コールをとばしでから盛りつけると、一巧違ったステーキび巧ねえます。 


オムレツ 


材料 （1 人分） 

卵 . 

〇「牛乳 

W I 塩、こしょう•’ 

サラダミ由 . 

バター . 


……ぃ2個 

大さじ1 
…を少々 

. 迪量 

大さじ1 


作りかた 

①ボウルに卵を割りほぐし、©を入れ 
て混ぜ合わせる。 

③フライノじ/をヒーターの中央にのせ、 
『中乂』 で軽く熱っする。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、一度油 
をさる。ノ（ターを入れ、 『中义』〜 や 
や 『強义』 にして溶かし、全体に広げ、 
卵を一気に流し込み、円を描くよう 
に全体を大さく混ぜる。 

④ 半熟状態になって、フライパンの底 


勺絕盈畔广 



〜ラす焼さたまごやクレープなどを作るときは〜 

☆フライパンは最初から『弱乂』〜『中乂』で熱つしでください。 

☆サラダ油を多めに入れでフライパンを体になじませで、宗分な油をふきとつで 
ください。 

☆卵液を入れるタイミングは卵液を著の先につけでフライパンに落としで、ジュッ 
と固まるようになるくらいび目ちです。 

☆フライパンは層まのちので、表面にフッ素如王しであるちのび使いやすいです。 

にくつつかなくなれば、フライパン 
の手前を持ち上げて傾け、卵を手前 
にたたみ込み、木の葉形に整える。 


メニユー 

予熱 

乂力調節の目安 

八ンバーグ 

『中义』 

mi … 片面に焼苑を〕ける im …裏返してふたをし、中まで义を通す 

焼さぎよラざ 

『中义』 

『中 义』 …脚こ焼き色をつける mi •••水を入れてふたをし、蒸し焼きにする 

目玉焼さ 

『弱乂』〜『中乂』 

欄 义 』〜 mi …水を入れてふたをし、様子を見加ろ焼く 

焼きもち(フライパンで焼く） 

『弱乂』〜『中乂』 

欄义』〜『中义』 …ふたをして様テ視加ろ焼く 
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ち•ち•中央ヒ—夕—の調理例 































































左•ち•中央と一々'一の調理例（つづ#) 



^ 空お菜とにんに< J 
\ のげめ もの/ 


作りかた 

① 空お菜をさつと水洗いし、葉と茎に 
分け、それぞれ4〜已 cm の長さに切る。 

② フライパンをヒーターの中央にの 

せ 『中乂』〜 r 強乂」 にする。 


③サラダ油を入れて熱つし、©を入れ 
て香りを出してから、①の茎を入れ 
て 「強乂」 で炒め、色びかわつたら 
①の葉を入れ手早く炒め、©で昧 
を整える。 



五目チヤー八ン < 


材料 （2 人分) 


ごはん . 40 Og 

焼き月を （1 cm の角切り） .50 g 

生しいたけ （1 cm の角切り） . 2枚 

ねぎ 成らみじん切り） . 乂本 

グリーンピース(宙詰） . 大さじ1 

むきえび . 50 g 

酒 . ルさじ乂 

卵 . 1個 

塩 . 少々 

サラダミ由 . 適量 

ラード . 大さじ2 

塩 . ノ」たじ 

〇こしょう . 少々 

しょうゆ . 大さじ乂 


作りかた 

① むさえびは背わたを取り酒を 
ふる。卵は割りほぐして塩を 
混ぜる。 

② フライノ くンを ヒーターの中央 
にのせ、 『中义』〜『強乂』 に 
する。 

③ サラダ油を入れて熱っし、卵 
を入れて手早くかさ混ぜなび 
らふんわりとしたいり卵を作り、 
取り出す。 

④ フライパンにラード1/2量 
を入れ、 『中义』〜『強义』 で 
熱っし、むさえびをさっと炒 
めて取り出し、残りのラード 
を入れて、ねざ•生しいたけ- 
焼き豚の順に炒めて取り出す。 

⑥フライパンを 『中义』 で熱っし、 
サラダ油を入れてごはんをほ 
ぐしなびら炒め、③ ‘ CD を加 
えてさらに炒め、最後に©で 
昧を整えグ U —ンピースを散 
らす。 



☆ごはんは、あまり熱いラちに炒めると粘り 
び出で、パラッと仕上びらないので、ざる 
などに広げで軽く蒸気をとばしておさます。 
☆無理に一度に作らないで、2回に分けで炒 
めるとラクに作れます。 

☆フッ素加工のフライパンで妙めると焦げ 
巧さが'少なくでさます。 



メニュー 

予熱 

义力調節の目ち 

牛肉とピーマンの炒めちの 

『中乂』〜『強义』 

『中义』〜『強义』 •••様テを見ながら炒める 

焼さそば 

野菜炒め 

ホワイト ソース 

『中乂』 

『中义』 •••ル麦粉をバターで炒める 

『強义』 •••牛乳を加えて沸とうさせる 

『弱义』〜『中义』 …かさまだなびらとろみを付ける 




あを D ごはん 



材料 (4 人分） 

米 . 

あさりのむき身••… 
にんじん(せん切り) 

水 . 

r しょぅゅ、酒. 

〇砂糖 . 

塩 . 

針しょうが、木の芽 


. カップ2 

. 1〇〇9 

ル乂本(約 5 Og ) 

. 360 mL 

••…を大さじ1 

. ルさじ1乂 

. ルさじ）^ 

. 各少々 


作りかた 

① 米は洗い、ざるにあげて水気をさっ 
てお<。 

② あさりのむさ身は薄い塩水で洗い、 
水気をさっておく。 

③ 鍋に米を入れ、水を加えて3日分!;^ 
上浸す。 



④③に®の調昧料を加えてかき混ぜる。 
⑥④ににんじん、あさりをのせ俱は上 
にのせてかさ混ぜない）ふたをする。 
⑥左ヒーターの中央にのせメニューを 


押し炊飯を選び、米の量（カップ数) 
を2に設定する。 

⑦切/スタートキーを押し炊飯する。 




ピース ごはん 



材料 (4 人分） 

米 . カップ2 

水 . 420 mL 

グリー ン ピース (さやつき) . 20 Og 

塩 . ルさじ1 


作りかた 

①グリーンピースはさやから出して 
洗い、稳とともに加えて、あさり 
ごはんの要領で加熱する。 



- 心もド— i 、 ち-——かをド と与 — f 心ゎ1、ゎ 


いろいろなごはんを炊くときは 


■炊き込みごはんを炊くとき 

•水量…調昧料の分量だけ減らす 
(米は水だけで浸す） 

•具•••米の重さの30%程度 


※自動炊飯の使いかた f 今 P.20 ) 
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揚げもめ調理例 






天ぷ6 


材料 (4 人分) 


揚げミ由 . 800 g (約 0.9 L ) 

えび . 4尾 


なす 

しそ 


2個 
4枚 


生ししがしけ . 

王つ葉 . 

ノ」\麦が刀\ (薄力粉） . 

m . 


4枚 
適量 
適量 
1個 


作りかた 

① 材料は獄ブやすいように準備しておく。 

② 卵+冷水はル麦粉と同量にし、さつく 
りと混ぜる。 

③ 天ぷら鍋に油を入れ、温度 r 180」 に 
設定し、液晶表示に「適温」を表示し 
たら、野菜•えびを揚げる。 



☆巧はだまび残るくらいにさつくりとのるように混ぜ、粘りを出さないように 
します。 

☆油の表面積の1/2を目封こ入れると、油の温度び下びらすカラッと揚がります。 
☆小麦粉(薄力粉)の代わりに、市販のでんふ°ら粉を使ラとま軽にでさます。 
☆設定油温は目安です。調理のが況に含わせで設定油温を調節しでください。 


ネオ料 (4 人分) 


鶏の唐揚げ 



揚げミ由 .800 g (約 0.9 L ) 

鷄もも肉 （1 枚約 250g) . 2お (500 g ) 

しょうが汁 . 小さじ1 

〇 塩 . ルさじ％ 

しょうゆ、酒 . を大さじ1 

片栗粉 . 大さじ3〜4 


作りかた 

①鶏肉は、1枚を6等分にして©につけ 
込み、1己〜3□分おさます。 

②①の汁気をさってから、片栗粉を全 
体にまぶします。 

③天ぷら鍋に油を入れ、温度 r 170」 に 
設定して、液晶表示に「適温」を表示 
したら、鶏ちち肉を入れ、色づいてさ 
たら裏返し、3〜4分かけて揚げる。 



☆2 〜3回に分けで揚げるとカラッと仕上びります。 

☆を体びきつね色にかわり、淳いできたら出来上がりです。 


揚げちののコツ 


◎温度調節の目ミ (付属の天ぷらなべ.油80□旨の場合) 



素揚輝.ホき徽卷.巧豪トチ矮讀.鼠の丸湯げ 


獲ラぶ、揚1^ • ラ辛^子、しその葉など)天/ぷら 


油の飛び散りを少なくするために 


材料は必ず水気を/さ取る 

•特にしいたけやピーマンなどは、水気び残っていると 
破裂することびあります。 

いかやゆで卵などは揚げすざない 

•長時間揚げると破裂することびあります。特に、けん 
ささいか • するめいかなどはミ主意してください。 

•鍋の中に揚げ忘れびないか、常に確認をしてください。 

衣や生地作りにミ主意 

•天ぷらの衣は固すぎないように。 

水分の多い材料には、必ず薄力粉を薄くまぶしてから 
衣をつけてください。 

•ドーナツなどの生地には、ベーキングノのダーや砂糖 
を入れて揚げてください。 

•冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよく落と 
してから入れてください。 

油び飛び跳ねたり、吹さこぼれたりする場合びあります。 


特に下ごしらえの必要な材料 


えび 

尾の先を切つて水分を出す。 


ししとラ辛子 

水気をふさ取り、縦に 
切り込みを入れる。 


いか 

皮をむさ水気をふさ取り、切れ目 
を入れる。 




揚げちの調理例 


引 
































































ク'リル 


I .J Lp' 


魚焼さ自動調理例 




さんまの塩巧を 


材料 

さんま （1 尾約 180 g のもの） . 1 〜 5 尾 

短 . 適里 

作りかた 

①さんまは、サツと洗って水気をふき取 
り、全体に塩をふり、そのまま約1日 


分おさ、水気をふさ取る。 

②焼網の上にのせ、魚焼きメニューの 「丸 
焼き」 で焼き上げる。 


1尾分 一 

約 430kcal 辜 



☆を魚(さんまやあじなど)は、調理 
する10〜20分前に想をふっでお 
きます。 

☆想の量のめやすは、中位 （80 〜 
lOOg ) の魚5尾に巧し、小さじ1 
くらいです。（魚の重さの1〜2%) 

☆焼きび足りなかったときは、手動 
調理で様子をみなびら、さらに焼 
いでください。 

☆さんまの他、あじ、いねし、にじ 
ます、あゆ、かます、ルさめのた 
いち同様に焼けます。 


^ 結の塩焼ま 



材料 


塩爲まの切り身 （ 1 切れ約 80 g のもの） 
. 1〜5切れ 



作りかた 

①塩鮮を焼網の上にのせ、魚焼さメ 
ニューの r 切身•ひもの」 で焼さ上げ 
る。 


☆焼きび足りなかったときは、ま動 i 
調理で様子を見なびら、さらに焼- 
いでください。 : 

☆链の他、ぶり、さば、あじ、たち i 
ラお、たいなどののり身に短をし： 
たちのち同様に焼けます。 i 





規きとり i 


材料 

焼きとり（市販品または手作りで1本約 50 g ) 


〇 


. 2〜8本 

しょうゆ . カップ）^ 

みりん . カップ）^4 

砂糖 . 大さじ2〜3 

サラダ油 . 大さじ1 


作りかた 

① たれ焼さの場合は、合わせた©の中 
に3日分〜1時間つけ込んでおく。 

② 焼さとりの汁気を切ってから焼網の 
上にのせ、魚焼さメニューの 「つけ 
焼き」 で焼き上げる。 


☆焼きび'足りなかったときは、手動： 
調理で様子をみなびら、さらに焼 i 
いでください。 ： 

☆短焼さの場含は、を体に軽く短を；- •' 
ふつでから焼き上げます。 ： 



、ぶりのつけ焼を/ 


ネオ料 

ノぶ U (1 切れ約 1 日 Og のもの） . 1〜5切れ 

の「しょうゆ . 大さじ4 

け I みりん . 大さじ4 


作りかた 

①ぶりは、合わせた©に3日分ほどつけ 
てお<。 

③汁気を切ってから焼網の上にのせ、 
魚焼さメニューの r つけ焼さ」 で焼さ 
上げる。 


☆焼きび足りなかったときは、手動 
調理で様子をみなびら、さらに焼 
いでください。 

☆ぶりの他、さねら、ぎんだら、さ 
け、さば、たい、まぐろち同様に 
焼けます。 



グリル魚焼き手動調理例 


雨^ 

をんまのみ D んモし 


材料 

さんまのみりん干し性干し） . 2枚 

大根おろし . 適量 

作りかた 

①焼さかげん 「強」 で6〜1日分焼く。 



昏 

かのみそ漬け I 規を 


材料 

いかのみそ漬け . 1枚 

作りかた 

①焼きかげん 「強」 で14〜16分焼く。 



ひをのいろいろ 


材料 

ひもの （10 日〜に Og のもの） . 2〜4枚 

作りかた 

①焼網にひものをのせ、焼きかげん 「強」 
で8〜14分焼く。 



☆尾は、 1) 日熱中に反って 
ヒーターに 巧き、煙の 
出る原因になるので、 
あらかじめ切り取つで 
から焼くとよいでしよ 
ラ。 


"こんな魚のときは" 


厚みのある魚は 

厚さは 4 cm じ(下にしてくだ 
さい。 



加熱すると反るちのは 

いかなどは切り目を入れ、大 
きなものは切り分けます。あ 
なごなどは竹串を通します。 



川魚は 

塩を多めにふると焼さあびり 
びされいにな0ます。 

グ h 帮ン 
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タリル 


ヴルメ自動調理例 


—卜 J - 


作 


(!) かんたん ピザ/ 


材料（直径 26 cm 1 枚分) 


〇 


ノ」 V 麦が分(薄力粉） . 3日 g 

ノ」 V 麦が刀\ (強力粉） .70 g 

砂糖 . 大さじ1弱 

塩 . ルさじ；^ 


ドライイースト （顆粒状で予備発薛不要のもの) 


. ルミしグ3 

の「めるま湯 (約 40° c ) •……60〜 65 mL 

L オリーブミ由 . 大さじ1弱 

巧ち粉用小麦粉(強力粉) . 適量 

才 I J —ブミ田 . 適里 

ピザソ_ス(市販のもの） . 適量 

玉ねぎ(薄切り) . >6個 


0 


ベーコン (短冊切り) . 30 g 

サラミソーセー ジ縛切り） …" 8ネタ 
ピーマン (輪切り) . ル 1 個 


マツシュルーム吿 (スライス） 

. ル乂ち 


スタッフドオリーブ縛切り） . 4個 

ナチュラルチーズ (細かく刻んだもの)… 80 g 
塩、こしょう . 名'少々 



☆焼さ色は、生地の厚さ•トツピンク'の種類’保ちが態によって変わります。お巧 
みに含わせで焼きかげんや追リ日加熱などで調節しでください。 


作りかた 

① ポリ袋に®とドライイーストを入れて 
混ぜ合わせ、©を加えてポ U 袋の □ 
を閉じ、振って粉と水分をよく混ぜ合 
わせる。 

② 6〜8分間よくこね 
る。（この時、ポリ 
袋に少し空気を入れて□を閉じると、 
簡単に両手でこねることびできる。） 

③ 粉のかたまりびなくなり、生地び袋 
から離れて1つになったら、そのまま 
室温で一次発酵させる。 （ 1 .2 〜1.已 


倍になるのび目安） 

④打ち粉をしたのし台に、生地を袋から 
出してガス抜さし、丸めて約1日分休 
ませる。（ベンチタイム） 

⑥手にオリーブ油を付けなびら、アルミ 
ホイルの上にとり出し、めん棒で生地 
をのばし、直径 26 cm くらいにする。 

⑥ のばした生地にピヴソースを塗り、 
@を並べ、軽く塩、こしようをして才 
U —ブとチーズを散らす。 

⑦ グルメメこューの 「ピザ」 で焼き上げ 



負! 


の八—ブ焼を 


材料 

鷄胸肉またはもも肉(皮つき)" 2枚(約500 9) 

塩、こしょう . 各適量 

〇タイム、□ーズマリー、マジヨラムなど 
の八ーブ (生または乾燥品）…•… 名'少々 



作りかた 

①鶏肉の厚みのあるところに軽く切り 
目を入れて®をまぶす。 

③皮側を上にして焼網にのせ、グルメ 
メニューの 「ホイル焼を」 で焼さ上 
げる。 


☆系分な脂びとれで、ヘルシー。 

☆焼網にのせた時、下ヒーターに接 
魄しでいないことを確認しで<だ 
さい。（こげ、煙の原因） 


鶏の A - ブ焼さの応用メニュ’ 


] 


^ 手羽巧のつけ焼を J 



y ピリ辛ウイング 



材料•作りかた 

鶏手羽先 （8 本•約48日旨）を 
たれ（しようゆ:大さじ2、酒:大 
さじ1弱、みりん:ルさじ1 ) に 
1日〜1已分ほどつけて下昧を 
つけたちのを、鶏のノ V —ブ焼さ 
を参照して焼さ上げる。 



材料•作りかた 

鶏手羽元 （8 本•約48日呂）を 
たれ（にんにく（すりおろす）：1片、 
砂糖:小さじ2、しようゆとみそ： 
各大さじ1、ごま油と豆板誓:各 
小さじ 1) に3日分ほどつけて 
下はをつけたちのを、鶏の八一 
ブ焼さを参照して焼さ上げる。 




塩、こしょう、レモン汁 . を少々 モンをのせノ（夕一を散らしてアルミ 

^ ホイルの□を閉じる。 

g * の十^11^,曲#、 作りかに ⑥グルメメニューの r ホイル焼き」 で焼 

畑 wm づ iuw ロゾ ①生鮮は軽く塩、こしょうをし、レモン き上げる。 

一 汁をふりかけてしばらくおく。 

③大正えびは尾と一節を残して殻をむ 
材料 に個分） き、背わたを取る。 

生結 （1 切れ80〜 90 g のもの) . 2切れ③2已 cmxS 已 cm の大きさに切ったア 

大正えび . 2尾 ルミホイル2枚にバター(分量外）を 

生しいたけ . 2枚 める。 

玉ねぎ(薄切り） . 乂個④③に玉ねざを等分にのせ、① ’ CD と 

レモン(薄切り） . 2枚 生しいたけをそれぞれのせ、塩、こ 

バター . 大さじ1 しようをしてレモン汁をふり、上にレ 

作りかた 

"が ' 、^ ^ ^ ①牛肉に塩、こしょう 

口—スト ピ— つ ; をしにんにくをす 
U 八 X f り込み、木綿製のた 

^ こ糸でしばって形 
を整え、サラダ油を 

材料 （4 人分） 全体にめる。 

牛もも肉 (かたまり) . 約 30 Og ③ のを焼網にのせ、グ 

にんじく （すりおろす) . 乂片 ルメメニューの 「ホ 

塩、こしょう . 各少々 イル焼き」 で焼き上 

サラダ ミ 由 . 適量 げる。 

グリル グルメ手動調理例 





規をなず 


ノ 


材料 

なす(約 60 g のもの） . 4 個 

しょうがじょうゆ . 少々 


作りかた 

① なすは、びくの分かれたところにぐる 
りと切り目を入れる。 

② 焼網の上にのせ、焼さかげん r 中」 で 
18〜22分焼<。 

③ 冷水にとり皮をむさ、食べやすい大 
きさに切り、器に盛りつけて、しよ 
うびじようゆを添える。 



☆皮のノ\レツを防ぐために、タテに2〜3本のり目を入れでから加熱しでくださし、。 


ぉ蒙 

焼をいも 

(焼をじゃがいを） 

ネオ料 

さつまいも 値径 3 cm ]:_^ 下のもの）.. 3 〜 4 本 


☆じゃびいちち同様に焼けます。 
☆さつまいちび太い場合は、たで半 
分にのつで焼さます。 

☆時間をかけで焼き上げるので P ア 
ミラーだ酸素び十分働き、甘くで 
おいしい焼きいちになります。 
☆竹串を刺しでみで通ればでき上び 
りです。 


作りかた 

①さつまいもを洗い、焼網の上にのせ、焼きかげん 「弱」 で2己〜29分焼く。 





グリルグルメ自動調理例/グルメ手動調理例 























































表紙のメニユー 



たこ（ゆでたもの.ひと□大に切る) 

白ワイン . 



にんにく (みじん切り) I 
玉ねぎ(みじん切り)…’ 


トマトの水煮吿(ホール> 

ふ血> < >_• -しよつ . 


オリーブ油 


ブラックオリーブ， 
グリーンオリーブ 


□—リエ 


… 400g 
カップ1 
……. 2片 
.…乂個 
…ル2宙 
-名'少々 
大さじ2 
…… 40g 
…… 40g 
.……1枚 


作りかた 

① 鍋にたこと白ワインを入れて、汁気び 
なくなるまで 『中义』 で煮ます。 

② 別の鍋に才 U - ブ油を入れ 忡义』 で 
熱し、©を炒め、香りび出たらトマト 
吿を汁ごと加え、□ーリエを入れてさ 



らに 忡乂』 で約1日分煮込みます。 
③①に②を加えて約30分ほど煮込み、 
塩、こしょうで味を整え、才 U - ブを加 
えてさらに已〜6分煮込みます。 



ホットサラダ 


材料 (4 人分） 

かぼちゃ . 乂個(約 200 g ) 


ル玉ねぎ . 

カリフラワー•…•… 
ヨー グルトソ ース 


〇 


プレーンヨーグルト 

マヨネー ズ . 

デイル . 


止品、<■しよ 


. 8個 

1株(約 300 g ) 


…… 40 g 
大さじ2 

ぃ…過里 

-を過里 


作りかた 

① カリフラワーはル房に分けます。 

② かぼちゃは種を取り、ひと□大に切り 
ます。 

③ ノ」\玉ねぎは皮をむさます。 

④ ©は混ぜ合わせておさます。 



⑥鍋に水を入れ 『強义 』〜 『A イノ の一』 をそれぞれゆでます。 

でお湯をわかし、塩と酢を入れて力⑦⑥、⑥を器に盛り、ソースを添えます。 
リフラワーをゆでます。 

⑧鍋に水を入れ 『強义 』〜 『A イパワ ー 』 

でお湯をねかし、かぼちゃとル玉ねぎ 


パエリア 




材料 (4 人分） 


米 . 

. カップ2 

I サフラン . 

•• ひとつまみ 

. 

…•-カップ)^2 

ムール貝 . 

. 4個 

あさり (殻つき) . 

. 250 g 

スび (有頭） . 

. 4尾 

いか . 

. 1ぱい 

ブラックオリーブ . 

. 8個 

ぶね ぎ脉じん切り) ……‘ 

. 乂個 

W しにんにく (みじん刪…. 

. 1片 


0 


パプリカ 馈.黄、を 1 cm 角に切る） 名'乂個 
トマト (湯むきし、種娜って 1 cm のザク切り）1 個 


白ワイン . カップ乂 

スープ（固形スープ1個をとく） . カツプ2 

塩、こしょう . 名'少々 


レモン 


1個 


オリーブ油 . 大さじ4 


作りかた 

① 米は3日分くらい前に洗い、平らなざ 
るなどに広げ、水気をきっておきます。 

② ©のサフランは水に約1日分くらし^ 
浸し、色と香りを出します。 

③ ムール貝とあさりは塩水に つけて 砂 
出しをしてから、殻と殻をこすり合わ 
せてよく洗います。 


④えびは背わたを取ります。いかは内 
臓を抜いてから皮をむさ、1 cm の輪 
切りにし、足は食べやすい長さに切り 
ます。 

⑥パエ U ア鍋に才 U - ブ油を 『中乂』〜 
『強义』 で熱し、©を炒め、③、 (3) を 
加えてサツと炒め、白ワインをふります。 

⑥⑥にふたをして 『弱义』 にして2分ほ 
ど蒸らし、貝の□び開いたら、魚介だ 
け取り出します。 

⑦⑥に®を加え、 『中乂』 で炒め、® 
の米を加えてすさ通るまで炒め、 
( D とスープを加え、®の取り出し 
た魚介を盛り、オリーブを散らして 『弱 
义』〜『中义』 で約1己分蒸し煮にし 
て火を止め、已〜1日分蒸らします。 





ジュ U エンヌ， 
コンソメスープ 


材料 (4 人分) 



にんじん . 1本(約 150 g ) 

いんげん . 4本(約 30 g ) 

玉ねぎ . 乂個(約 100 g ) 

バター . 大ミし I 

スープ (固形スープ 2 乂個をとく）••… 800 mL 
塩、こしょう . 名'少々 


作りかた 


① にんじんはせん切りにし、いんげんは 
斜め薄切り、玉ねぎは薄切りにします。 

② 鍋にノ（ターを入れ 『中义』 で熱し、玉 
ねぎをすさ通るまで炒め、にんじんを 
加えてサツと炒めます。 

③ ( D にスープを加えて 『強义』 で煮立て、 
いんげんを加えて 『弱义』〜『中义』 
にして野菜びやわらかくなったら、塩、 
こしよラで味を整えます。 
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仕様 


型 式 

HT - A 9 TS / HT - A 9 TFS 

HT - A 9 TWS / HT - A 9 TWFS 

電 源 

単ネ目20 0 V (已 0-60 HZ 共用） 



己. 8 kW ，4.8 kW と切り替え式 

消費電力 

ち ヒーター 
( IH ヒーター） 

3. C ) kW ( l 日日 W 相当〜 S . OkW 12段階火力調節）※ 

左 ヒーター 
( IH ヒーター） 

3. C ) kW ( l 日日 W 相当〜 S . OkW 12段階火力調節）※ 

中央 ヒーター 
( IH ヒーター） 

1 .6 kW ( 1日 OW 相当〜1 .6 kW 9段階火力調節）※ 

グリル 

自動調理 1.2 kW 

(手動調理： S 4 C ) W 相当〜1 .2 kW 相当まで3段階火力調節） 

触媒加熱用ヒーター 

3日日 W 

待機時電力 

日.□日下（電源スイッチ「切」の状態） 

コートの長さ 

3.己 mm 2 3なキャブタイヤケーブル 0.7 m 

差込プラグ 

2已 0 V -3 日 A (接地極:3さ） 

大ささ 

本 体 

幅已99奥行已已9高さ234 〔 mm ] 

巾畐749奥已已9高さ234 〔 mm ] 

グリル 

幅28日奥行36日高さ124 〔 mm ] 

質量運さ） 

約 23. C ) k 呂 

約24.已 k 呂 


• HT - A 9 TFS / HT - A 9 TWFS はレンジフード連動システム付です。 

※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

【総消費電力の切り替えについて】 

本製品は、総消費電力を己 8 kW (工場出荷時の設定） ASkW に切り換えることびできます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便びあるとさに選べます。 
※詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 

义力の目ちについて 


•左•ち•中央ヒーター （ IH ヒーター) 


乂力の目ち 

バックライト色 

乂力 

消費電力 

ノ、イノの一 


12 

3.0 kW 

ホ 

11 

2.己 kW 

強 

乂 

10 

2.0 kW 


9 

1.6 kW 




8 

1.4 kW 

中 

乂 

オレンジ 

7 

1.1 kW 




6 

8 日日 W 




已 

已日日 W 

弱 

乂 


4 

4 日日 W 

三ド U 

3 

3 日日 W 




2 

200 W 相当 

と 

ろ乂 


1 

1 00 w 相当 


※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 
※中央ヒーターは乂力「9」までです。 

※相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 


保証と アフターサービス (必ずお読みください) 


■保証書（別添) 


■修理を依頼されるときは画葡爵 i 


保証書は、必ず「お買い上げ曰•販売店名」などの 
記入をお確かめのうえ、販売店から受け取ってい 
たださ、内容をよくお読みのあと、大切に保存し 
てください。 

•保証期間はお買い上げ曰か51年でず。 

※ただし、消耗部品は保証期間内でも有料とさせ 
ていたださまず。 


■補修用性能部品の保有期間 

当社はこの^クッキングヒーターの補修用性能 
部品を、製造打ち切り後6年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維持す 
るために必要な部品です。 


■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い 
上げの販売店または別紙「ご相談窓□」の窓□に 
お問い合わせください。 


「故障かなと思ったら」 林 P .38 つ に従って調べて 
いたださ、なお異常のあるとさはご使用を中止し、 
専用回路のブレーカーを切り、お買い上げの販売 
店に修理をご依頼ください。 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させてい 
たださます。 

【ご連絡していただきたい内容】 


品 名 

曰立03クッキングヒーター 

型 式 


お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等ち併せてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



■修理料金の仕組み 

修理料金=技術料+部品代+出張料 


技術料 


診断、部品交換、調整、修理完了時の点検な 
どの作業にかかる費用です。技術者の人件費、 
技術教育費、測定機器などの設備費、一般管 
理費などび含まれます。 




部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に 
付帯する部材等を含む場合ちあります。 


出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費 
用です。別途駐車料金をいただく場合びあり 
ます。 


•保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合は、ご希望により修 
理させていたださます。 

■ご転居されるときは 

ご転居によりお買い上げの販売店のアフターヴー 
ビスび受けられない場合は、前もって販売店にご 
相談ください。 


仕様/乂力の目ちについて/保証とアフタ—ヴ—ビス 
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•l/t おさ様メモ 


購入店を★後日のために拓入しておいてください 

ヴービスを巧賴さ n るときお巧に立ちます 

«括 （ - - ) 

ご«入年月日： 年月日 



このマークは、特定の化を巧 M (お•水巧•カドミウムぶ価ク□ム ’PBB (ポリブ□モビフエニル） -PBDE ' 

(ポリブロモジフエニルエーテル））のさ有军ぴ«ホ巧1：^下であることを示していまず。 

(規をの除か巧目を巧く） JISC 0950 

、詩しし、巧境情巧は、当社のかームベージでご!!し、ただけまず。 http://www.hitachi-ap.co.ip/company/environment/kankyo/ 


愛情点検 

1 ★長年で使用の画クッキン化-夕-の点巧を,.•麗ク，品ン芯-為閣經潔®® 1 

の 

ご使用の巧 
このよラなこ 
とはちりませ 
んか。 

♦スイツチを入れてをヒーターび作曲しな 
いとをび友る。 k 

♦こげくごしいびした0, H 拓中に巧な 1 
な音びずる。 j 

♦その化の異巧やが！•びおる。 

> ぉ ■ぃ 

巧•や*故防止のため. mm 
回巧のフレーカー巧切0、お 
肩い上げの巧売巧にご遍巧く 
ださい。点ち-修理につし、て 
の費用など巧しいことは、巧 
巧店にご相なくださし、。 


轉日立アプライアンス株式会社 


于10卜8410 
































